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MACCHINA PER LA PRODUZIONE DI PRODOTTI ALIMENT ARI 
MULTISTRATO. 

La presente invenzione si riferisce ad una macchina per la produzione di prodotti 
alimentari multistrato, ed in particolare per la produzione di torte a piu strati di 
pasta. 

Piu in dettaglio, la macchina di cui trattasi, e destinata ad essere impiegata nel 
campo dell'industria alimentare in process! di produzione di torte ove partendo da 
strati di pasta sia necessario ottenere un prodotto finale a piu strati assemblati l'uno 
sull'altro con interposti strati di guarnizione o farcitura. 

Tradizionalmente e noto assemblare i differenti stati di pasta con inteiposti i previsti 
strati di farcitura in maniera del tutto manuale. Ovviamente, questo sistemapresenta 
notevoli limiti di produttivita e di costanza nella qualita del prodotto ottenibile. 
Al fine di superare questi inconvenienti, sono stati sviluppati impianti di tipo noto 
capaci di assemblare strati di pasta in maniera del tutto automatica interponendo tra 
essi farciture desiderate. Tali impianti utilizzano generalmente piu stazioni disposte 
in linea tra loro, le quali effettuano mediante appositi gruppi operativi le operazioni 
di farcitura e di sovrapposizione degli strati di pasta in sequenza tra loro. Pertanto, in 
accordo con tali soluzioni di impianti, i singoli gruppi lavorano avendo come 
riferimento sempre una prefissata altezza del prodotto sui cui devono agire. 
Owiamente, tale altezza e suscettibile di regolazioni anche in funzione di 
predisporre un differente ciclo produttivo con differenti prodotti alimentari. 
Gli impianti realizzati in accordo con la tecnica fino ad oggi nota hanno tuttavia 
manifestato alcuni importanti inconvenienti. 

Innanzitutto, tali impianti per la produzione di torte multistrato presentano dei costi 
di realizzazione piuttosto elevati e dovuti principalmente al fatto di prevedere un 



distinto gruppo operativo per ogni singola fase del processo produttivo del prodotto 
multistrato da realizzare. In altre parole, ad esempio per farcire due distinti strati di 
una torta e necessario prevedere due distinte macchine per la farcitura capaci di 
distribuire due farciture ad altezze differenti. 

Tale circostanza, se da una parte consente di aumentare la produttivita 
dell'impianto, dall'altra determina un innalzamento dei suoi costi di fabbricazione. 
Un ulteriore inconveniente degli attuali impianti per la produzione di torte 
multistrato risiede nel loro eccessivo ingombro che rende possibile il loro impiego 
solo alPinterno di ambienti relativamente grandi. 

Infine, un altro inconveniente di tali impianti discende dal notevole tempo che 
necessitano per lapulizia di tutte le singole stazioni che sono previste lungo la linea 
di produzione. 

Scopo essenziale del presente trovato e pertanto quello di owiare agli inconvenienti 
manifestati dalle macchine di tipo noto, mettendo a disposizione una macchina pea- 
la produzione di prodotti alimentari multistrato, in particolare per la produzione di 
torte multistrato, la quale sia economica da realizzare. 

Un altro scopo del presente trovato e quello di mettere a disposizione una macchina 
per la produzione di prodotti alimentari multistrato, la quale present! degli ingombri 
contenuti. 

Un altro scopo del presente trovato e quello di mettere a disposizione una macchina 
per la produzione di prodotti alimentari multistrato estremamente versatile e che 
consenta di realizzare differenti tipologie di torte. 

Ulteriore scopo del presente trovato e quello di mettere a disposizione una macchina 
per la produzione di prodotti alimentari multistrato costruttivamente semplice ed 
operativamente del tutto affidabile. 



Le caratteristiche tecniche del trovato, secondo i suddetti scopi, sono chiaramente 

riscontrabili dal contenuto delle rivendicazioni sotto riportate ed i vantaggi dello 

stesso risulteranno maggiomiente evident! nella descrizione dettagliata che segue, 

fatta con riferimento ai disegni allegati, che ne rappresentano una fonna di 

realizzazione puramente esemplificativa e non limitativa in cui: 

-la figura 1 mostra una vista schematica in pianta della macchina per la produzione 

di prodotti alimentari multistrato oggetto del presente trovato; 

-la figura 2 mostra una prima vista schematica laterale della macchina di figura 1 

con alcune parti asportate per meglio evidenziarne altre; 

-la figura 3 mostra una seconda vista schematica laterale della macchina di figura 1 
con atre parti asportate per meglio evidenziarne altre ancora. 
Conformemente alle figure dei disegni allegati, e stata indicata nel suo complesso 
con 1 la macchina per la produzione di prodotti alimentari multistrato in oggetto. 
In accordo con una forma realizzativa preferenziale della presente invenzione, la 
macchina 1 e particolarmente destinata alia produzione di torte multistrato (T) del 
tipo ad esempio formate sovrapponendo, o meglio assemblando tra loro, singoli 
strati di pasta, ad esempio di pan di Spagna di meringa o d'altro, con interposti strati 
di farcitura ad esempio di crema, di cioccolata, di panna, di liquore o d'altro. 
La macchina 1 pud vantaggiosamente essere operativamente montata all'interno di 
un impianto di produzione piu complesso che preveda a monte ed a valle la 
predisposizione in linea di ulteriori macchme o gruppi per 1' esecuzione di ulteriori 
fasi operative. 

Piu in dettaglio, la macchina pud essere inserita all'interno di un impianto 
industriale e disposta ad esempio a valle di un forno per la produzione di strati di 
pasta e a monte di un gruppo di farcitura volto a cospargere su tutta o parte della 
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sua volta seguito quest'ultimo gruppo in sequenza ad esempio da un gruppo di 
distribuzione di un prodotto in forma granulare sulla superficie laterale della torta. 
La macchina per assemblare gli strati, la macchina per cospargere la copertura di 
crema e la macchina per distribuire il prodotto granulare possono essere 
vantaggiosamente montati come gruppi distinti su di una medesima macchina piu 
complessa, prowista di mezzi di trasporto per trasferire le torte da un singolo 
gruppo all'altro. 

Con riferimento alle figure dei disegni allegati, la macchina 1 comprende una 
struttura di supporto 2 formata daunapluralita di colonneportanti, collegatetraloro 
da traverse orizzontali, ed inferiormente appoggiate al terreno mediante piedi di 
appoggio ad altezza regolabile. 

La struttura di supporto 2 comprende un castello quadrangolare con ai vertici quattro 
colonne, il quale sopporta centralmente e girevolmente una piattaforma rotante 3 ad 
asse verticale Y, meccanicamente collegata a mezzi di rotazione 4 mediante rinvii 
meccanici di tipo di per se noto. Tali mezzi 4 sono vantaggiosamente costituiti da un 
motore elettrico montato fisso sulla struttura di supporto 2 al di sotto della 
piattaforma rotante 3. 

La piattaforma rotante 3 presenta una conformazione sostanzialmente circolare 
rispetto alia quale si possono definire distinti settori a cui sono operativamente 
associati differenti stazioni operative. 

In accordo con una forma preferenziale della presente invenzione, sono previste 
quattro stazioni associate a settori diametralmente contrapposti della piattaforma 
rotante 3 e distanziati l'uno daU'altro di intervalli di 90°. 
Piu in dettaglio, sono previste: una stazione di caricamento A di distinti strati pasta 
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5; una prima ed una seconda stazione di dosaggio, indicate rispettivamente con B e 
con C, ciascuna delle quali e pro wista di un gruppo di distribuzione rispettivamente 
6 e 7 per cospargere un differente prodotto di farcitura; ed una stazione di espulsione 
D della torta T una volta completamente formata. 

Secondo una caratteristica importante della presente invenzione, sono inoltre 
previsti primi mezzi di movimentazione 8 atti a spostare ciascun gruppo di 
distribuzione 6 e 7 tra differenti quote operative corrispondenti ad altezze differenti 
della torta T in fase di formazione. In questo modo, ciascun gruppo di distribuzione 
B e C pud intervenire ciclicamente piu volte su di una medesima torta T 
distribuendo la farcitura su differenti strati di pasta 5. 

Funzionalmente pertanto, viene ad esempio inizialmente predisposto manualmente 
o wero attraverso un sistema di alimentazione automatico, un primo strato di pasta 5 
sul settore della piattaforma 3 in corrispondenza della stazione di caricamento A, 
quindi viene fatta ruotare la piattaforma di 90° cosicche il primo strato di pasta 5 
raggiunga la prima stazione di dosaggio B ove il primo gruppo di distribuzione 6 
rilascia al di sopra de medesimo strato 5 un prodotto di farcitura (strato di bagna). 
Quindi la pasta bagnata 5 prosegue fino alia seconda stazione di distribuzione C a 
seguito di una ulteriore rotazione della piattaforma 3 di 90° cosi da ricevere un 
secondo prodotto di farcitura dal gruppo di distribuzione 7 di quest'ultima stazione 
C. A questo punto, lo strato di pasta 5 cosl farcito viene sottoposto ad almeno un 
ulteriore ciclo di farcitura facendolo attraversare la stazione di scaricamento D fino a 
raggiungere con una rotazione della piattaforma 3 di 1 80° nuovamente la stazione di 
caricamento A per la predisposizione di secondo strato di pasta al di sopra del primo 
stato di pasta 5. La piattaforma 3 prosegue quindi nella sua rotazione a passi 
successivi di 90° portando i due strati di pasta 5 sovrapposti a passare nuovamente 



per le due stazioni di farcitura B e C. Preliminarmente, i gruppi di distribuzione 6, 7 
delle suddette stazioni di farcitura B e C si saranno appositamexite posizionati ad una 
quota operativa superiore rispetto alia precedente che tenga conto della deposizione 
del secondo strato di pasta 5 e della farcitura effettuata sul primo strato. Per 
consentire ai gruppi di distribuzione 6 e 7 di depositare il prodotto di farcitura sul 
previsto in questo caso secondo strato 6 indispensabile che essi si trovino ad una 
opportuna distanza, preferibilmente costante, rispetto alia sommilit della torta in fase 
di fonnazione. Completato anche il secondo ciclo, la torta T cosl formata potri 
essere allontanata dallamacchina 1 in corrispondenza della stazione di espulsioneD, 
owero potra proseguire per ulteriori cicli di assemblaggio e farcitura attraverso le 
stazioni A, B e C. 

In alte parole, ciascun gruppo di distribuzione 6, 7 & suscettibile di intervenire 
ciclicamente piii volte su di una medesima torta (T) in fase di fonnazione tenendo 
conto della altezza raggiunta da quesfultima la quale e determinata dal numero di 
strati di pasta 5 sovrapposti e dalle farciture interposte. 

Tale sequenza operativa 6 favorita da una disposizione contigua delle stazioni di 
caricamento A e di espulsione D. 

In accordo con una ulteriore caratteristica della presente invenzione, la prima 
stazione di dosaggio B e destinata alia distribuzione di un prodotto particolarmente 
liquido (bagna) destinato ad ammorbidire lo strato di pasta senza sostanzialmente 
con ci6 determinare un innalzamento della altezza della torta T. 
Vantaggiosamente, come si pud osservare in particolare in figura 2, sono previsti 
mezzi di compressione 9 montati sul primo gruppo di distribuzione B per 
comprimere la superficie superiore della torta T. Tale operazione si rende 
particolarmente utile per pressare gli strati di pasta 5 deposti sui precedenti e 



pertanto pud non essere eseguita in presenza di un unico strata di pasta 5. 
Piu in dettaglio, secondo unapossibile forma realizzativa, talimezzi 9 comprendono 
unaintelaiaturamobile lOprowistadiduebraccia 11 portanti inferiormente fissato 
un piano di pressa 13, e collegate superiormente mediante una traversa 14 ad un 
primo attuatore 15 a sua volta solidale al primo gruppo di distribuzione 6 cosi da 
essere solidalmente movimentato dai mezzi di movimentazione 8. 
Operativamente, il piano di pressa 13 viene spostato tra una posizione di riposo, in 
cui non interferisce con la torta T, ed una posizione di compression^ in cui 
comprime superiormente la torta T con forza predeterminata e definita dalla 
lunghezza della sua corsa. 

Entrambi i gruppi di distribuzione 6 e 7 sono prowisti di una testa 1 5 dotata di una 
pluralita di ugelli 16 per l'erogazione del rispettivo prodotto di farcitura sulla 
superficie superiore della torta T. La distanza degli ugelli dalla torta T e mantenuta 
sostanzialmente immutata ad ogni ciclo di farcitura grazie all'azionamento dei primi 
mezzi di movimentazione 8 tra le differenti quote operative. 
La prima stazione di dosatura B e vantaggiosamente dotata di un serbatoio sotto 
pressione per il contenimento (non illustrato) del liquido di farcitura (bagna), il 
quale alimenta gli ugelli 1 6 mediante una condotta intercettata da una valvola 1 7 che 
si apre a tempo per distribute il prodotto di farcitura medesimo sulla torta T. 
II piano di pressa 1 3 e trattenuto dalla intelaiatura mobile 1 0 al di sotto deUa testa 1 5 
ed e prowisto di una pluralita di fori 30 disposti in corrispondenza della posizione 
degli ugelli 16dellatestal5cosi da non interferire con la distribuzione del prodotto 
di farcitura (bagna). 

La seconda stazione di dosatura C e invece preferibilmente destinata alia 
distribuzione di un prodotto di farcitura piuttosto denso costituito ad esempio da 
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Alio scopo, e previsto l'impiego di una tramoggia 1 8 di carico del prodotto, la quale 
e in comunicazione mediante una valvola a tre vie 19 con un cilindro di 
compressione 20, che viene caricato con una dose di prodotto corrispondente ad un 
suo volume predefinito e regolabile. A questo punto, la valvola a tre vie 19 viene 
permutata per mettere in comunicazione il cilindro 20 con la testa di distribuzione 
15 e quindi lo stantuffo del cilindro 20 viene azionato con avanzamento lineare da 
opportuni mezzi di motorizzazione (non illustrati) per cospargere la crema sulla 
superficie superiore della torta T. 

Al fine di consentire una migliore distribuzione della crema sulla torta (T) da parte 
della testa 15 del secondo gruppo di distribuzione 7 della seconda stazione di 
dosaggio C e necessario prevedere che la distribuzione awenga con gli ugelli 16 in 
posizione rawicinata sullo strata di pasta 5 da farcire e che al termine della stessa 
distribuzione gli ugelli 16 siano allontanati dallo strata di pasta per consentire una 
loro completa separazione dalla superficie superiore di quest'ultimo con l'eventuale 
interruzione delle bave di crema. 

Alio scopo, sono predisposti secondi mezzi di movimentazione21 meccanicamente 
collegati alia testa 15 del secondo gruppo di distribuzione 7 per movimentare 
quest'ultimatra una posizione ribassatadi distribuzione, in cui appunto la testa 15 e 
posizionata con i suoi ugelli 16 ad una distanza prefissata dalla torta T, ed una 
posizione sollevata di riposo, in cui la testa 15 e maggiormente distanziata dalla 
torta T cosi da interrompere eventuali collegamenti dovuti con la torta T do vuti alia 
crema. 

In accordo con una variante realizzativa della presente invenzione, non illustrata in 
dettaglio nelle allegate figure in quanta alia portata di un qualunque tecnico del 



settore, il secondo gruppo di distribuzione 7 pud essere dotato di due teste di 
distribuzione distinte, le quali sono alimentate da due differenti prodotti di farcitura 
(ad esempio crema pasticcera e cioccolato, owero cioccolato e panna) e sono 
azionate altemativamente in funzione del prodotto di farcitura da distribute. 
Ovviamente,.potranno essere previsti semplici mezzi di movimentazione per 

spostareinposizioneoperativalatestal5cheestatapresceltaperl'erogazionediun 
detenninato prodotto di farcitura 

Una volta che la torta T ha compiuto il numero richiesto di cicli e quindi porta 
assemblati il numero prefissato di strati di pasta 5 con interposti i previsti strati di 
prodotti di farcitura e necessario che essa venga espulsa dalla macchina 1 in 
corrispondenza della stazione di espulsione D per fare posto ad una nuova torta in 
fase di formazione. 

Alio scopo, quest'ultima stazione D comprende una base di appoggio 41, la quale e 
montata sulla sommita di un albero 42 azionabile in elevazione owero in 
abbassamento daun secondo attuatore lineare 22. Cosi facendo la base di appoggio 
21 e suscettibile di spostarsi tra una posizione inferiore, in cui riceve la torta T dalla 
piattaforma rotante 3, ed una posizione superiore in cui consente a mezzi spintori 
23, comprendenti un terzo attuatore 43, di sospingere la torta T su un nastro 
trasportatore 24 per allontanarla dalla macchina 1. 

Piu in dettaglio i mezzi spintori 23 comprendono un braccio di impegno 25 verticale 
mobile orizzontalmente tra due distinte posizioni, di cui una in corrispondenza della 
macchina 1 e l'altra in corrispondenza del nastro trasportatore 24, come chiaramente 
indicato in figura 2. 

Owiamente, la movimentazione della piattaforma 3, l'azionamento dei primi e dei 
secondi mezzi di movimentazione 8 e 21 nonche degli attuatori 15, 21, 43 e delle 
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valvole 17, 19 e controllata da una unita per il controllo logico secondo fasi 
operative programmabili. 

I tre attuatori lineari 15, 21 e 43 sono preferibilmente costituiti da pistoni 
pneumatici. 

D trovato cosi concepito raggiunge pertanto gli scopi prefissi. 
Owiamente, esso potra assumere, nella sua realizzazione pratica, anche forme e 
configurazioni diverse da quella sopra illustrata senza che, per questo, si esca dal 
presente ambito di protezione. Inoltre tutti i particolari potranno essere sostituiti da 
elementi tecnicamente equivalenti e le forme, le dimensioni ed i materiali impiegati 
potranno essere qualsiasi a seconda delle esigenze. 
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RIVENDICAZIONI 

1. Macchina per la produzione di prodotti alimentari multistrato, in particolare 
per la produzione di torte multistrato o di prodotti similari, caratterizzata dal fatto di 
comprendere: 

- una struttura di supporto vincolata al terreno; 

- una piattaforma rotante con asse sostanzialmente verticale Y montata su detta 
struttura di supporto; 

- una plurality di stazioni operative suscettibili di lavorare in sequenza su detto 
prodotto alimentare ed associate a distinti settori di detta piattaforma rotante, 
detta plurality comprendendo: 

- almeno una stazione di caricamento di distinti strati pasta; 

- una o piu stazione di dosaggio, ciascuna prowista di un gruppo di 

distribuzione di un prodotto di farcitura; 

- almeno una stazione di espulsione del prodotto alimentare fonnato; 

- primi mezzi di movimentazione atti a spostare almeno un detto gruppo di 
distribuzione tra differenti quote operative corrispondenti ad altezze differenti di 
detto prodotto alimentare, detto gruppo di distribuzione essendo con cid 
suscettibile di intervenire ciclicamente pi* volte su di un medesimo prodotto 
alimentare. 

2. Macchina secondo la rivendicazione 1 , caratterizzata dal fatto di comprendere 
almeno una prima ed una seconda stazione di dosaggio con corrispondenti primo e 
secondo gruppo di distribuzione di un medesimo o di differenti prodotti di farcitura. 

3. Macchina secondo le rivendicazioni 1 o 2, caratterizzata dal fatto che dette 
stazioni sono in numero di quattro e sono associate a settori di detta piattaforma 
rotante distanziati Tuno dalPaltro di intervalli di 90°. 
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4. 




caratterizzata dal fatto che dette stazioni di caricamento e di espulsione sono 
predisposte su settori contigui. 

5* Macchina secondo la rivendicazione 1 o 2, caratterizzata dal fatto che detta 
5 prima stazione di dosaggio comprende mezzi di compressione montati su detto 
primo gruppo di distribuzione suscettibili di realizzare una pressione sulla superficie 
superiore del prodotto alimentare. 

6. Macchina secondo la rivendicazione 5, caratterizzata dal fatto che detti mezzi 
di compressione comprendono una intelaiatura mobile portante inferiormente un 

10 piano di pressa, azionabile da un primo attuatore montato su detto primo gruppo di 
distribuzione tra una posizione di riposo, in cui detto piano di pressa non interferisce 
con il prodotto alimentare, ed una posizione di compressione in cui detto piano di 
pressa comprime detto prodotto con forza predeterminata, 

7. Macchina secondo le rivendicazioni 1 o 2, caratterizzata dal fatto che ciascun 
15 detto gruppo di distribuzione e prowisto di una testa dotata di una pluralita di ugelli 

per Perogazione di detto prodotto di farcitura su detto prodotto alimentare ad una 
distanza predeterminata da quest'ultimo la quale e raggiunta mediante 
Pazionamento di detti primi mezzi di movimentazione tra dette differenti quote 
operative. 

20 8. Macchina secondo le rivendicazioni 6 o 7, caratterizzata dal fatto che detto 
piano di pressa e montato su detto primo gruppo di distribuzione inferiormente a 
detta testa ed e prowisto di una pluralita di fori disposti in corrispondenza di detti 
ugelli. 

9. Macchina secondo la rivendicazione 7, caratterizzata dal fatto che detto 
25 secondo gruppo di distribuzione di detta seconda stazione di dosaggio 6 prowisto di 



13 




P0 2 00 340 00 2 3 



secondi mezzi di movimentazione meccanicamente collegati a detta testa per 
spostare quest'ultima tra una posizione ribassata di distribuzione, in cui detta testa e 
posizionata ad una distanza prefissata da detto prodotto alimentare, ed una posizione 
sollevata di riposo in cui detta testa e maggiormente distanziata da detto prodotto 
alimentare ed in cui Perogazione del prodotto di farcitura e interrotta. 
10- Macchina secondo le rivendicazioni 1 o 2, caratterizzata dal fatto che detto 
primo gruppo di distribuzione e destinato a cospargere un prodotto liquido su detto 
prodotto alimentare. 

11. Macchina secondo le rivendicazioni 1 o 2, caratterizzata dal fatto che detto 
secondo gruppo di distribuzione & destinato a cospargere un prodotto cremoso su 
detto prodotto alimentare. 

12. Macchina secondo la rivendicazione 9, caratterizzata dal fatto che detto 
secondo gruppo di distribuzione e prowisto di due teste distinte alimentate da due 
different! prodotti di farcitura e destinate ad essere azionate alternativamente in 
funzione del prodotto di farcitura da distribute, 

13. Macchina secondo la rivendicazione 1, caratterizzata dal fatto che detta 
stazione di espulsione e prowista di una base di appoggio, la quale & comandata da 
un secondo attuatore a spostarsi tra una posizione inferiore in cui riceve detto 
prodotto alimentare da detta piattaforma rotante, ed una posizione superiore in cui 
mediante mezzi spintori destina detto prodotto alimentare ad una porta di uscita. 
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